Kmin je jednim z nejstarsich kofeni. Nagel se pry uz ve stav-
béach z mladsi doby kamenné.

Kmin nesmél chybét v zadné poli¢ce s kofenim ani v téch
dobach, kdy koreni nasich babi¢ek bylo pozapomenuto a kdy
se to cizokrajné $patné shanélo. Patfi tedy mezi nejuzivanéjsi
koteni spolu s paprikou, majorankou a pepfem. Kmin kon-
zumujeme prakticky denné - tfeba v chlebu. (Nenapadlo vas
nékdy, pro¢ vlastné se do chleba dava kmin? Zlepsuje chut,
povzbuzuje traveni, zabranuje nadmérné plynatosti, kterou
by zvlasté cerstvy chléb mohl zpiisobit.)




Pokud si doma vafime brambory, taky k nim pridavame
kmin. Pro¢ zrovna tahle kombinace? Nen{ to ndhodou. Rik4
se, ze kazdy jed ma sviij protijed. Brambory obsahuji, zvlasté
v zimé, kdy zacinaji kli¢it, solanin, ktery na§emu zdravi roz-
hodné nesvéd¢i. Kmin ndm pomaha jako protilatka. Dopo-
rucoval jej i zndmy poradce v otdzkach zdravi - pater Ferda.

Kmin funguje nejen jako ,,protijed proti solaninu, ale
taky jako prostredek proti nadymani. Pomdha travit tézsi jid-
la, zmirnuje zalude¢ni krece. Silice, které kminu propujcuji
vini, ptisobi i proti stfevnim parazitim. .

Pro zpestfeni si mizete z kminu udélat také starodavny A

kvas: )

dvé vrchovaté 1zice kminu \

dv¢ snitky estragonu

hrst lipového kvétu

Bylinky spafime litrem vody. Nechame nékolik hodin
macerovat, pak jesté povarime, scedime, nechame stat, do-
kud odvar neochladne na teplotu, asi jako kdyz si pripravu-
jeme koupel. (Mezitim si v jiné nadobé prichystame kvasek:
1zice cukru, lzice mouky, 1zicka su§eného drozdi a vlazna
voda.) Kofenény nalev slijeme do velké lahve od okurek, pfi-
dame asi deset deka cukru (pouzivam pfirodni titinovy — ten
tolik neodebird mineraly), jeden vanilkovy cukr (z piirod-
ni vanilky!), dvé vrchovaté 1zice celozrnné mouky, nejlépe
v biokvalité (zitnou, $paldovou...), pak i ten kvasek a zami-
chame. Priklopime, vlozime nejlépe do termotasky a vedle
dame takovy ten ohrivaci gelovy polstafek. Nechame vykva-
sit (ne moc dlouho, pak by byl prili§ alkoholicky), scedime
do lahvi a uchovame v chladu. Chuti pfipomina néco mezi
pivem a burc¢akem.
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Do zbytku po kvasu muzeme pridat novy cukr, mouku
a vlaznou korenénou vodu a opét dat do tepla.

Obmeéna - misto vanilkového cukru mizeme dat i skofi-
covy. Misto estragonu miizeme pouzit i jiné kofeni — tymian,
dobromysl, matu...

A nebo - podle predpisu na pampeliskovy med si muze-
me udélat rizné kofenéné medy ¢i sirupy a pak je pouzijeme
misto cukru a bylin a je to rychlejsi.

Pozndmka: Pokud se ndm ndpoj osvéd¢i a mame veétsi
rodinu i nadoby, davky mizeme nasobit. Lihve neutahujeme
moc, abychom si v ledni¢ce nevyrobili vybu$ninu. S napo-
jem zachazime opatrné jako s bur¢akem, hlavné pti otevirani
lahve!

Na viiné se nezapomina:
»1 za slunného léta je zde zvldstni stin
jak v starém obraze, jenz u nds doma vist,
proc citil jsem tu vonét kopt, cesnek, kmin,
i za slunného léta je zde zvldstni stin
jak v jedné zahradé, kam chodival jsem kdysi...“
Vitézslav Nezval

Ve véku predskolnim mi kmin silné vadil. Nejen ze byl
v chlebu, v bramboréch, ale kazil mi i oblibené filé. (Snes-
la jsem ho snad jen v kmince - likéru, kterym se plnily ¢o-
koldadové bonbony ve tvaru lahvic¢ek.) Co mi to dalo prace
ve Skolce prebrat obéd tak, abych se kminu zbavila a presu-
’ nula jej na okraj talife. Z mého pohledu jidlo hyzdil a podle
/ toho jsem s nim zachazela. Dnes uz ho nevybiram - nemam
' ¢as — a pak - kdyz je tak zdravy...
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